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Abstrak.. Sampai saat ini belum ada penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan hasil samping dari produk asam sunti. Tujuan
penelitian ini untuk melihat pengaruh perendaman ikan di dalam air asam sunti dan penyimpanannya pada suhu ruang terhadap
karakteristik ikan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 2 faktor yaitu faktor waktu
perendaman (W), yang terdiri dari 3 taraf (W1 : 30 detik, W2 : 5 menit, W3 : 10 menit) dan lama penyimpanan (S), yang terdiri dari
2 taraf (S1 : 0 jam, S2 : 2 jam). Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik air asam sunti pada uji pH memiliki rataan yaitu
1,27, total asam 49% dan total bakteri asam laktat  5,1Ã—104 CFU/gram. Nilai pH ikan setelah direndam air asam sunti 5,22-5,65
dengan rataan 5,43 dan nilai protein terlarut berkisar antara 18,42-18,74% dengan rataan 18,74%. Dari penelitian didapatkan bahwa
waktu perendaman (W) berpengaruh nyata (Pâ‰¤0,05) terhadap nilai protein terlarut dari ikan namun berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap nilai pH ikan, uji deskriptif aroma dan tekstur ikan. Lama penyimpanan (S) berpengaruh sangat nyata
(Pâ‰¤0,01) terhadap nilai pH ikan setelah perendaman namun berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap uji deskriptif aroma dan
tekstur ikan. Interaksi waktu perendaman dengan lama penyimpanan berpengaruh nyata (Pâ‰¤0,05) terhadap nilai pH ikan namun
berpengaruh tidak nyata terhadap uji deskriptif aroma dan tekstur ikan. Waktu perendaman ikan di dalam air asam sunti selama 10
menit dapat menghambat kenaikan pH ikan selama penyimpanan sampai 2 jam. Semakin lama perendaman ikan di dalam air asam
sunti maka semakin tinggi protein terlarut dari ikan.
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Abstrack.. Therefore, this study was conducted to see the effect of soaking the fish in asam sunti water and its storage at room
temperature on the characteristics of the fish. This study uses a randomized block design factorial with 2 factors: soaking time (W),
consisting of 3 levels (W1: 30 seconds, W2: 5 minutes, W3: 10 minutes) and storage time (S), consisting of 2 levels ( S1: 0 hours,
S2: 2 hours). The results showed pH of asam sunti water is 1.27,  total acid is 49% and lactic acid bacteria has  of  5.1 Ã— 104
CFU / gram and the soaked fish has pH values ranged from 5.22 to 5.65 with the average of 5.43 and soluble protein values ranged
from 18.42 to 18.74% with the average 18.74%. The results indicated that the soaking time (W) has effect significantly to the value
of soluble protein (Pâ‰¤0,05) of fish but it effect not significantly (P> 0.05) on pH value of fish, descriptive test the of aroma and
texture of the fish. Storage time (S) effect significantly (Pâ‰¤0,01) to pH value of fish after soaking but it effect not significantly
(P> 0.05) to the descriptive test of  aroma and texture of the fish. Interaction with soaking time and storage (WxS) effect
significantly (Pâ‰¤0,05) to pH value of fish but it effect to not significantly the descriptive test of aroma and texture of the fish.
Soaking time the fish in water for 10 minutes sunti can inhibit increasing in the pH of the fish during storage up to 2 hours. The
longer soaking time of the fish in the asam sunti water, the higher sunti acid soluble proteins from value.
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